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Lampiran 1. Kisi-kisi Panduan Observasi Kemampuan Memasak Lapis 
Singkong Anak Tunagrahita 
 
 
Variabel Sub Variabel  Indikator Deskripsi  
Kemampuan 
anak 
tunagrahita 
dalam 
memasak lapis 
singkong  
Persiapan 1. Menyiapkan     peralatan 
memasak lapis singkong 
2. Menyiapkan bahan 
memasak lapis singkong 
 
Proses membuat 
lapis singkong 
1. Menimbang singkong 
2. Meracik bahan 
3. Memotong-motong 
singkong 
4. Mengupas singkong 
5. Mencuci singkong 
6. Memarut singkong 
7. Mencampur bahan 
8. Membagi adonan menjadi 
tiga bagian 
9. Mewarnai adonan kue 
10. Menuang adonan pada 
cetakan 
11. Menyiapkan dandang yang 
telah diberi air, lalu adonan 
yang sudah dicetak 
dimasukkan dalam 
dandang 
12. Menyalakan kompor 
13. Mengukus adonan yang 
sudah dicetak hingga 
matang 
14. Meniris lapis singkong/kue 
yang sudah matang 
 
Menyajikan lapis 
singkong 
1. Memotong lapis singkong 
2. Menyajikan kue lapis 
singkong 
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Lampiran 2. Hasil Observasi Kemampuan Memasak Lapis Singkong 
 
Variabel Sub Variabel Deskripsi Hasil Pengamatan 
Kemampuan 
anak tunagrahita 
dalam memasak 
lapis singkong  
Kemampuan 
menyiapkan alat dan 
bahan  
Menyiapkan Peralatan dan Bahan:  
Subjek NK mampu menyebutkan nama-nama 
peralatan dan bahan yang akan digunakan, 
namun pada saat penyiapan bahan, subjek 
NK masih dibantu guru. 
Kemampuan  
membuat lapis 
singkong 
1. Menimbang Singkong 
Pada saat menimbang subjek NK masih 
dibantu guru. Subjek masih kesulitan 
pada saat menentukan jumlah bahan (kg) 
yang diminta guru. 
2. Meracik Bahan 
Subjek mampu meracik bahan dengan 
petunjuk guru, agar bahan yang diracik 
sesuai dengan ukuran timbangan. 
3. Memotong-motong Singkong 
Subjek NK mampu memotong singkong 
menggunakan  pisau. Selama proses 
memotong subjek didampingi dan selalu 
diingatkan guru untuk berhati-hati. 
4. Mengupas Singkong 
Subjek NK masih dibantu guru pada saat 
mengupas singkong, karena saat 
mengupas masih terlihat kulit singkong 
yang masih menempel. 
5. Mencuci Singkong 
Subjek NK mampu mencuci singkong 
sampai bersih, menggunakan air kran. 
6. Memarut Singkong 
Subjek NK mampu memarut singkong 
sendiri, walaupun dilakukan secara 
perlahan-lahan, karena guru 
mengingatkan untuk berhati-hati pada 
saat memarut singkong agar jari-jari 
tangan menyentuh “mata” parutan.  
7. Mencampur Bahan 
Subjek NK pada saat mencampur bahan 
masih dibantu guru, karena saat 
mencampur adonan dan pewarna belum 
merata. 
8. Membagi Adonan menjadi Tiga Bagian 
Subjek NK mampu membagi adonan 
menjadi tiga bagian, untuk dibuat tiga 
macam warna 
9. Mewarnai Adonan Kue 
Pada saat mewarnai adonan kue, subjek 
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NK mampu melakukan dengan bantuan 
guru. Hal ini dilakukan agar zat pewarna 
tidak melebihi takaran yang sudah 
ditentukan. 
10. Menuang Adonan pada Cetakan 
Subjek NK mampu menuang adonan 
pada cetakan, yaitu dari menyiapkan 
cetakan sampai dengan menuangkan 
adonan sesuai dengan warna yang 
diminta guru pada masing-masing 
cetakan. 
11. Menyiapkan Dandang yang telah diberi 
Air. 
Subjek NK dandang menyiapkan 
adonan, kemudian lalu adonan yang 
sudah dicetak dimasukkan dalam 
dandang 
12. Menyalakan Kompor 
Subjek mampu menyalakan kompor, 
didampingi guru. 
13. Mengukus Adonan  
Adonan yang sudah dicetak, kemudian 
subjek NK diminta untuk memasukkan 
ke dalam dandang dan dikukus hingga 
matang. Subjek dibantu guru saat 
meletakkan dandang di atas kompor. 
14. Meniris Lapis Singkong 
Lapis singkong yang sudah matang, 
kemudian ditiriskan. Subjek NK mampu 
melakukan sendiri. 
Menyajikan lapis 
singkong 
1. Memotong Lapis Singkong 
Subjek NK mampu memotong lapis 
singkong, sesuai dengan ukuran yang 
diminta guru. 
2. Menyajikan Kue Lapis Singkong 
Pada saat menyajikan lapis singkong, 
subjek mampu melakukan sendiri dan 
laspis singkong ditawarkan kepada guru-
guru di lingkungan sekolah, untuk 
membeli hasil memasak subjek NK. 
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Lampiran 3. Hasil Wawancara dengan Guru Keterampilan 
 
Komponen Wawancara Deskripsi Hasil Wawancara 
1. Kemampuan memasak lapis singkong anak 
tunagrahita  
 
 
2. Materi kemampuan memasak lapis singkong 
 
 
 
3. Kompetensi guru  
 
 
4. Kegiatan yang direncanakan 
 
 
 
 
 
 
 
5. Metode, pendekatan, strategi yang digunakan 
 
 
 
6. Sarana atau media yang digunakan  
 
7. Waktu dan tempat pelaksanaan kegiatan 
 
8. Evaluasi kemampuan 
 
 
 
 
 
 
 
 
a. Masih memerlukan 
bantuan guru, terutama 
pada saat menyalakan 
kompor dan mengukus. 
b. Materi keterampilan yang 
diajukan berpedoman pada 
kurikulum 2004 untuk 
kelas IX SDLB C1 materi 
materi memasak 
c. Menjelaskan materi,  
mengelola kelas dan 
memotivasi anak.  
d. Memilih singkong yang 
baik, mengupas singkong, 
memotong dan menimbang 
singkong, memarut dan 
mencampur adonan dengan 
pewarna, mengukus dan 
menyajikan lapis singkong. 
e. Metode ceramah, metode 
tanya jawab, metode 
pemberian tugas, dan 
metode demonstrasi 
f. Parutan singkong, 
dandang, kompor gas. 
g. Dilaksanakan selama enam 
kali pertemuan  
h. Lisan adalah siswa satu 
persatu menyebutkan alat-
alat untuk memsak lapis 
singkong, sedangkan 
praktek dilakukan subjek 
sesuai dengan langkah-
langkah memasak lapis 
singkong. 
 
 
 
 
71 
 
Lampiran 4. Catatan Lapangan Pelaksanaan Memasak Lapis Singkong 
 
Waktu dalam pembelajaran bina diri memasak kue lapis singkong dalam 
penelitian dilakukan selama tiga bulan, yaitu mulai bulan Oktober sampai dengan 
awal bulan Januari 2012. Pelaksanaan ini meliputi kegiatan teori dan praktek 
membuat kue lapsi singkong. Dalam perencanaanya pembelajaran ini dilakukan 
sampai 6x pertemuan yaitu pertemuan pertama dan kedua tanggal 7 dan 10 
Oktober 2011. Pertemuan ketiga dan keempat tanggal 14 dan 17 Oktober 2011. 
Pertemuan kelima dan keenam 21 dan 24 Oktober 2011. 
 
Pertemuan Pertama 
Pertemuan pertama dilaksanakan pada tanggal 7 Oktober 2011. Pada pertemuan 
ini guru melakukan penjelasan tentang kegiatn memasak yang akan dimasak. 
Guru menjelaskan macam kue yang akan dimasak. Guru menjelaskan peralatan 
dan bahan yang digunakan untuk membuat kue lapis singkong. Pada pertemuan 
ini NK mengikuti dengan baik penjelasan guru, selanjutnya untuk mengetahui 
subjek memahami penjelasan guru, maka kemudian guru memberi pertanyaan 
kepada NK tentang nama-nam alat yang telah dijelaskan, NK dapat menyebutkan 
peralatan yang digunakan, hanya menyiapkan alat dan bahan masih dibantu oleh 
guru. 
 
Pertemuan Kedua 
Pertemuan ini dilaksanakan pada tanggal 10 Oktober 2011. Pada pertemuan kedua 
ini masih melanjutkan penjelasan guru tentang proses memasak kue lapis 
singkong. Guru mengulang kembali materi yang telah diberikan pada pertemuan 
pertama, namun pada pertemuan kedua ini lebih menekan pada jenis masakan  
dari kue lapis singkong dan langkah-langkah membuat kue lapis singkong. NK 
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kemudian diberi resep masakan kue lapis singkong dan mulai mencatat bahan dan 
peralatan serta langkah-langkah membuat kue lapis singkong. 
 
Pertemuan Ketiga 
Pada pertemuan ketiga ini guru sudah melaksanakn membuat kue lapis singkong. 
Guru dan NK menyiapkan alat dan bahan yang telah diprogramkan. Guru 
mengambil singkong dan NK mengupas singkong, setelah itu NK mencuci 
singkong dan kemudian memarutnya. Setelah selesai mengerjakan guru mulai 
membimbing NK untuk menyiapkan bahannya, setelah itu NK menakar bahan-
bahan dengan bantuan guru, selanjutnya bahan-bahan dan hasil parutan singkong 
dicampur sehingga menjadi adonan. Setelah adoan jadi dibagi tiga bagian yang 
kemudian diberi pewarna hijau, coklat, dan merah. Adonan yang sudah diberi 
pewarna diasukkan ke dalam cetakan dan dikukus kurang lebih 45 menit. 
Singkong yang sudah matang diturunkan dari  kompor dan ditiriskan kemudian 
dilepas dari cetakan. Selanjutnya memotong-motong berbentuk persegi dan 
disajikan. Setelah itu NK membersihkan peralatan yang habis dipakai untuk 
memasak kue lapis singkong. 
 
Pertemuan Keempat 
Pertemuan keempat melanjutkan kegiatan memasak kue lapis singkong yang 
kedua. Pada pertemuan kali ini guru memberi tugas secara mandiri kepada NK, 
mulai dari persiapan alat dan bahan serta mengolah bahan menjadi adonan sampai 
akhir kegiatan dari membuat lapis singkong. Guru tinggal membimbing kepada 
siswa bila belum dapat melakukan sesuai dengan langkah-langkah membuat kue 
lapis singkong. NK pada kesempatan ini dapat melaksanakan meskipun ada 
beberapa bagian yang dibantu guru, misal menimbang bahan dan mencampur 
adonan dengan pewarna serta mengukus singkong. 
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Pertemuan Kelima dan Keenam 
Pada pertemuan kelima dan keenam dilakukan menjadi satu, karena untuk 
mengevaluasi hasil masakan NK. Pada pertemuan ini NK dalam membuat kue 
lapis singkong betul-betul dilepas oleh guru dalam mengerjakannya, guru hanya 
menunggui dan memberi peringatan bila tidak sesuai. Dalam kegiatan ini NK 
meramu sendiri dan mengolah bahan-bahan yang telah disediakan. Seperti 
kegiatan yang telah dilakukan sebelumnya NK dapat mengerjakan langkah demi 
langkah dengan baik. Kegiatan ini dilanjutkan dengan penyajian dan menata 
diatas meja kemudian menjualnya kepada guru dan teman disekolah. Hal ini 
dilakukan untuk sekaligus mengevaluasi hasil masakan NK. 
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Lampiran 5. Foto Kegiatan Penelitian 
 
 
Gambar 1.  
Peralatan memasak lapis singkong 
 
 
 
 
Gambar 2.  
Bahan memasak lapis singkong 
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Gambar 3.  
Subjek sedang mengupas singkong 
 
 
 
 
Gambar 4.  
Subjek sedang mencuci bahan singkong 
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Gambar 5.  
Subjek sedang memarut singkong 
 
 
 
Gambar 6.  
Subjek sedang menimbang bahan untuk membuat lapis singkong  
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Gambar 7.  
Subjek sedang mencampur adonan singkong 
 
 
 
 
Gambar 8.  
Proses membagi bahan adonan lapis singkong 
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Gambar 9.  
Subjek sedang mencampur adonan yang sudah diberi warna 
 
 
 
 
Gambar 10.  
Subjek sedang memasukkan adonan ke dalam cetakan 
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Gambar 11.  
Subjek sedang memasukkan cetakan adonan lapis singkong ke dalam dandang 
 
 
 
 
Gambar 12.  
Subjek sedang mengukus lapis singkong 
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Gambar 13.  
Subjek sedang memotong lapis singkong yang sudah matang 
 
 
 
 
Gambar 14.  
Kue lapis singkong yang sudah siap disajikan 




